CLASSE INSEZ. C

DISCIPLINA: Salae Vendita

U.D.AN°1

Essere cittadini consapevoli nel rispetto delle regole

Gli ambienti di lavoro,la sala ristorante,la cucina, 1’office, la plonge, la caffetteria, la
dispensa, il magazino, la cantina,

U.D.A. N°2

Igiene, sicurezza, benessere e salute.

La legge nelle strutture alberghiere, 1’igiene degli alimenti e degli ambienti di lavoro, i
criteri dell’igiene secondo H.A.C.C.P., I’igiene personale : non solo una questione di
immagini.

U.D.A. N°3

La percezione di sé ed il rapporto con gli altri

I servizio al tavolo, portare il necessario per la tavola, Modi di servire le preparazioni, I’uso
della clip, lo sharazzo del coperto, la mise en place di servizio. Come servire le insalate, i
condimenti , preparare una salsa vinaigrette, preparare una salsa citronette, preparare una
salsa alla senape. Taglio e servizio della frutta, Taglio e servizio dei dolci. Cucinare in sala
alla fiamma, 1’arte del flambage.

U.D.A. N°4

L’ambiente: un bene da proteggere.

La brigata del bar, le zone di lavoro, le bevande calde e nervine, il mondo del caffé,i vari
modi di preparare il caffeé.
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